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Objetivo: Determinar o pH e a acidez tituláveis (capacidade tampão) de 
diversas marcas de leite fermentado disponíveis comercialmente.  
Método: Foram analisadas sete marcas de leite fermentado: Yakult 
(Yakult
®
): sabor tradicional; Batavito (Batavo
®
): sabores tangerina, uva; 
Batavinho (Batavo
®
): sabores maçã e frutas cítricas; Bob esponja 
(Batavo
®
): sabores morango, frutas cítricas e uva; Danito (Danone
®
): 
sabor baunilha; Chamyto (Nestle
®
): sabor tradicional; Vig (Vigor
®
): sabor 
tradicional. A mensuração do pH inicial foi realizada com um 
potenciômetro e eletrodo combinado de vidro (Tec-2 Tecnal), sob 
temperatura própria para o produto. As embalagens foram agitadas 
manualmente por 15 segundos, coletando-se duas amostras (15 mL) de 
cada embalagem. Para a verificação da acidez titulável (capacidade 
tampão), foram coletados 50 mL de cada embalagem, adicionando-se 
alíquotas de 100 µL de NaOH 1N, em agitação constante (Agitador 
Magnético Fisaton), medindo-se subsequentemente o pH, até elevar a 
valores imediatamente superiores a pH a 5,5. Os dados foram 
submetidos à análise estatística usando o teste Scott-Knott (p< 0,05).  
Resultados: Todas as bebidas analisadas apresentaram valor de pH 
abaixo de 5,5 e variada capacidade tampão intrínseca. A presença de 
frutas na composição de algumas bebidas não influenciou na queda do 
pH, porém influenciou na capacidade tampão intrínseca. As bebidas 
com fruta na composição (Batavinho maçã e frutas cítricas (Batavo
®
) 
juntamente com Yakult apresentaram a maior capacidade tampão 
intrínseca e o maior grau de acidez. A bebida Batavito, sabor uva 
(Batavo
®
) apresentou o menor grau de acidez.  
Conclusão: Todas as bebidas analisadas apresentaram valores de pH 
abaixo de 5,5, podendo contribuir para o potencial erosivo da dieta de 
crianças e adolescentes.  
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Objective: To measure the pH and titratable acidity (buffer capacity) of 
different fermented milk brands available in the market.  
Method: Seven brands of fermented milk were analyzed: Yakult 
(Yakult
®
) - traditional flavor; Batavito (Batavo
®
) - tangerine and grape 
flavors; Batavinho (Batavo
®
) - apple and citric fruit flavors; Bob Esponja 
(Batavo
®
) - strawberry, citric fruit and grape flavors; Danito (Danone
®
) - 
vanilla flavor; Chamyto (Nestle
®
) - traditional flavor; Vig (Vigor
®
) - 
traditional flavor. Initial pH was measured with a potentiometer and a 
combined glass electrode (Tec-2 Tecnal) at the recommended product 
temperature. The flasks were hand-shaken for 15 s and two 15 mL 
aliquots were collected. For measurement of the titratable acidity 
(buffer capacity), 50 mL of each flask were collected, adding 100 µL 
aliquots of NaOH 1N under constant agitation (Fisaton magnetic stirrer) 
with subsequent pH measurement until values immediately greater 
than 5.5 were obtained. The data were analyzed statistically by the 
Scott-Knott test (p<0.05).  
Results: All the analyzed products had pH value below 5.5 and different 
intrinsic buffer capacity. The products containing fruit in their 
composition (Batavinho apple and citric fruit flavors; Batavo
®
) and 
Yakult presented the highest intrinsic buffer capacity and the highest 
acidity levels. Batavito grape flavor (Batavo
®
) presented the lowest 
acidity level.  
Conclusion: All the analyzed products presented pH below 5.5 and may 
contribute to the erosive potential of the children’s and adolescent’s 
diet. 
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Embora haja poucos estudos sobre a prevalência 
de erosão dental em escolares brasileiros, pesquisas 
recentes demonstram que há uma associação entre a 
prevalência da erosão dental e o consumo abusivo de 
alimentos e medicamentos ácidos1,2.  
A erosão dental é o resultado de um processo 
gradual de destruição da superfície dentária pela sua 
dissolução química, provocada por ácidos ou 
substâncias quelantes, sem que haja envolvimento 
bacteriano2. O quadro está relacionado a ingestão 
frequente de alimentos ácidos ou à exposição aos 
produtos estomacais
3
.  
Pesquisadores têm se preocupado em estudar o 
potencial erosivo de bebidas industrializadas4-9, porque 
o consumo desregrado de alimentos e bebidas ácidas, 
quando associado ao baixo consumo de água está 
entre os principais fatores etiológicos da erosão 
dental10,11. Por outro lado, são poucos os estudos que 
avaliam o potencial erosivo dos leites fermentados12,13. 
Quando bebidas de baixo pH são consumidas 
por crianças, as diferenças entre os tecidos duros dos 
dentes decíduos e permanentes devem ser 
consideradas
14
. A literatura aponta maior 
vulnerabilidade dos dentes decíduos frente à erosão 
dental em relação aos dentes permanentes, 
especialmente em função do tempo e frequência de 
consumo15.  
Algumas propriedades físico-químicas inerentes 
às bebidas ácidas podem modular seu potencial erosivo, 
dentre elas se destacam: tipo de ácido, pH, acidez 
titulável, presença de íons cálcio, fosfato, flúor e 
temperatura. Portanto, conhecê-las permite traçar o 
perfil destas bebidas quanto ao seu poder 
desmineralizante16.   
Reconhecendo a grande oferta e consumo de 
bebidas industrializadas por crianças e adolescentes, cuja 
exposição a diversas fontes ácidas eleva o risco de 
desenvolvimento de lesões de erosão, o objetivo deste 
estudo foi determinar o grau de acidez de diversas 
marcas de leites fermentados disponíveis 
comercialmente. 
 
 
 
 
 
 
Neste estudo “in vitro”, foram avaliados sete 
tipos de leite fermentados disponíveis comercialmente: -
Yakult (Yakult
®
): sabor tradicional; - Batavito (Batavo
®
): 
sabores tangerina e uva; - Batavinho (Batavo
®
): sabores 
maçã e frutas cítricas; - Bob esponja (Batavo
®
): sabores 
morango, frutas cítricas e uva; - Danito (Danone
®
): sabor 
baunilha; - Chamyto (Nestle
®
): sabor tradicional; - Vig 
(Vigor®): sabor tradicional. 
A amostra foi constituída por cinco embalagens 
de cada sabor, sendo todas do mesmo lote. 
A  mensuração   do  pH  inicial  foi   realizada   em  
 
 
 
 
duplicata, em temperatura própria para o produto, 
conforme fabricante (10C até 100C). Cada embalagem foi 
agitada manualmente por 15 segundos, coletando-se 
duas amostras de 15 mL. Para esses ensaios foi utilizado 
um potenciômetro e eletrodo combinado de vidro (Tec-
2, Tecnal, Piracicaba, SP, Brasil) previamente calibrado 
com soluções padrão pH 7,0 e pH 4,0, antes de cada 
leitura4. 
 Para a verificação da acidez titulável (capacidade 
tampão), foram coletados 50 mL de cada embalagem, 
adicionando-se alíquotas de 100 µL de NaOH 1N, em 
agitação constante (Agitador Magnético Fisatom, São 
Paulo- SP, Brasil), medindo-se subsequentemente o pH, 
até elevá-lo a valores imediatamente superiores a 5,5. 
Os resultados foram submetidos à análise 
estatística utilizando o teste Scott-Knott(p<0,05).  O 
software utilizado foi o SAEG, versão 9.1-2007. 
 
 
 
Todas as bebidas analisadas apresentaram 
valores de pH abaixo de 5,5 e variada capacidade tampão 
intrínseca, cujos resultados estão demonstrados na 
Tabela 1.  
 
Tabela 1. Valores médios de pH inicial  e volumes de NaOH 1N 
para elevar o pH a 5,5.  
Sabores pH NaOH (µL) 
Batavinho Maçã® 4.113 a 3720 a 
Batavinho Frutas Cítricas® 3.967 a 3580 a 
Bob Esponja Uva
®
 3.918 a 3280 b 
Bob Esponja Morango® 3.912 a 2500 c 
Bob Esponja Frutas Cítricas® 3.702 b 2220 d 
Vig® 3.678 b 2140 d 
Yakult® 3.672 b 3500 a 
Batavito Tangerina
®
  3.667 b 3380 b 
Danito
®
 3.654 b 2500 c 
Chamyto® 3.607 b 2220 d 
Batavito Uva
®
 3.607 b 1920 e 
Médias seguidas da mesma letra não diferem significativamente entre 
si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05). 
 
 Nas Figuras 1 e 2 são mostrados os valores 
médios de pH e acidez titulável para alcançar pH 5,5. 
 
Figura 1. Valores médios de pH inicial dos diversos sabores 
analisados. 
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Figura 2. Volumes médios de NaOH 1N acrescidos para elevar 
o o pH a 5,5. 
 
 
 
 
O potencial erosivo de uma bebida ácida está 
diretamente relacionado à presença de ácidos em sua 
composição (cítrico, fosfórico, ascórbico, málico, 
tartárico, oxálicio e carbônico)17. 
Várias características físico-químicas podem 
modular a erosividade de uma bebida ácida, como pH, 
acidez titulável (capacidade tampão), tipo de ácido, 
concentração de ácido não-dissociado, presença de íons 
como cálcio, fosfato, flúor e todos os cátions18,19. Dentre 
estas propriedades se destacam pH, acidez titulável e 
conteúdo de cálcio, considerados os melhores 
referenciais para mensurar a capacidade das bebidas em 
provocar a dissolução mineral da estrutura dental16. 
No presente estudo, constatamos que todas as 
bebidas analisadas apresentaram valores de pH abaixo 
do crítico (5,5), para o esmalte, variando entre 3,607 
(Batavito uva e Chamyto) e 4,113 (Batavinho maçã), 
corroborando com os resultados descritos em um estudo 
anterior, o qual demonstrou acidez de leites 
fermentados
13
. De acordo com os valores de pH obtidos, 
pode-se dividir as bebidas em dois grandes grupos. As 
bebidas Batavinho maçã, Batavinho frutas cítricas, Bob 
Esponja sabores uva e morango apresentaram valores de 
pH semelhantes entre si e estatisticamente diferente dos 
demais. Já, os leites fermentados Bob Esponja frutas 
cítricas, Vig, Yakult, Batavito tangerina, Danito, Chamyto 
e Batavito uva, também exibiram valores de pH 
semelhantes entre si, diferentes estatisticamente dos 
demais e ligeiramente mais baixos. 
A mensuração da acidez titulável permite medir 
a acidez total da bebida, visto que a presença de ácido na 
forma não-dissociada só será identificada com a 
mensuração da capacidade tampão intrínseca, pois o pH 
se restringe a mensurar a quantidade de íons hidrogênios 
livres18. Esta propriedade determina a habilidade da 
bebida em manter o pH estável, ou seja, em resistir às 
alterações do pH.  
Assim, previamente a sua neutralização pela 
saliva, a permanência do ácido na cavidade bucal poderá 
afetar a severidade da perda do tecido dental
20
. Este 
quadro   se   reveste  de   especial   importância   frente  a 
 
 
 
 
determinados fatores comportamentais, como o 
acondicionamento de bebidas ácidas em mamadeiras e 
ingestão durante o sono, que potencializam o agente 
erosivo. Nesta condição, essas bebidas ficarão 
estagnadas sobre os dentes por um longo tempo, em 
virtude da diminuição do reflexo da deglutição e do fluxo 
salivar, o que reduz a capacidade de tamponamento da 
saliva4,21. 
Neste estudo, constatamos que os leites 
fermentados analisados apresentaram capacidade 
tampão intrínseca variada, o que vem ao encontro dos 
resultados obtidos por outros pesquisadores
13
. 
Destacamos o comportamento das bebidas Batavinho 
maçã, Batavinho frutas cítricas e Yakult, que exibiram a 
mais elevada capacidade tampão intrínseca, com 
volumes de NaOH 1N, para elevar o pH a 5,5. Estas três 
bebidas foram consideradas estatisticamente 
semelhantes, entre si, diferindo das demais bebidas 
analisadas. Por outro lado, a bebida Batavinho uva 
mostrou a mais baixa capacidade tampão necessitando 
do menor volume de NaOH 1 N para elevar seu pH a 5,5, 
sendo este valor significante estatisticamente. 
Vale destacar que dentre os leites fermentados 
com nomes de frutas citados no rótulo do produto, 
apenas Batavinho maçã e frutas cítricas, de fato, 
apresentam fruta na composição, segundo a descrição 
dos ingredientes pelo próprio fabricante. As demais 
bebidas não contêm frutas, mas aroma idêntico ao da 
fruta. A presença da fruta parece interferir na acidez 
titulável destas bebidas, porque os sabores Batavinho 
maçã e frutas cítricas, que contêm polpa de maçã e 
laranja, respectivamente, apresentaram a mais elevada 
capacidade tampão intrínseca, sendo este dado 
significante estatisticamente. Este achado, também, foi 
identificado em outro estudo22 que observou maior 
capacidade tampão em iogurtes acrescido de frutas.         
Embora produtos lácteos tenham sido pouco 
associados a quadros de erosão, os iogurtes e os 
lactobacilos fermentáveis devem ser consumidos com 
atenção uma vez que podem contribuir para o potencial 
erosivo da dieta líquida infantil
12,23
. Neste sentido, 
estudos clínicos e “in situ” são necessários para o melhor 
entendimento do potencial desmineralizador destas 
bebidas. Fatores biológicos e comportamentais 
desempenham papel importante no estabelecimento das 
lesões de erosão
5-8
. 
Compreende-se, com base na literatura16, que a 
interação entre diferentes aspectos físico-químicos 
devem ser considerados para uma caracterização mais 
minuciosa de potencial erosivo de bebidas ácidas. E esta 
pode ser considerada como uma limitação desta 
pesquisa, pelo fato dela ter avaliado, exclusivamente, o 
potencial dos leites fermentados de consumo infantil 
mediante a determinação do grau de acidez destas 
bebidas. A literatura pertinente
13,22,24,25 
destaca que a 
mensuração do teor de íons, como cálcio, fosfato e flúor, 
também devem ser efetivadas, pois estes íons podem 
interferir no potencial erosivo de uma bebida ácida, 
reduzindo seu poder de desmineralização. 
Por   outro lado, mesmo que este trabalho tenha 
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se limitado à avaliação do grau de acidez, acredita-se que 
ele pode contribuir para a ampliação dos conhecimentos, 
por parte da comunidade científica, quanto ao perfil 
destas bebidas, pois ainda são escassos os estudos sobre 
a medição do potencial erosivo de leites 
fermentados
12,13
. Reconhecendo-se há grande variedade 
de produtos ácidos disponíveis comercialmente e que, 
em muitos deles, as rotulações revelam que são voltados 
para o público infantil, este estudo buscou atender às 
demandas da prática clínica diária, quando se tem 
observado um significativo número de crianças 
apresentando erosão dental. Entende-se que, quanto 
mais se conheça sobre os produtos consumidos pelo 
público infantil, mais subsídios são obtidos para a 
realização de um diagnóstico completo e adoção de 
medidas que busquem controlar e prevenir estas lesões.  
 
 
 
 
 
Todas as bebidas analisadas apresentaram 
valores de pH abaixo de 5,5, podendo contribuir para o 
potencial erosivo da dieta de crianças e adolescentes. 
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